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Makanan ringan salah satunya keripik merupakan bagian yang tidak dapat 
ditinggalkan dalam kehidupan sehari-hari terutama pada kalangan anak-anak dan 
remaja. Diperlukan upaya untuk meningkatkan nilai gizi keripik, yaitu dengan 
pembuatan keripik simulasi. Keripik simulasi merupakan keripik yang pada 
pembuatannya melibatkan proses formulasi tepung bahan baku. Ikan lele dan 
tepung kedelai merupakan bahan dasar pembuatan keripik simulasi. Ikan lele dan 
tepung kedelai  merupakan bahan lokal dan memiliki nilai gizi protein yang baik.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi keripik 
simulasi terbaik berdasarkan sifat fisik, kimia, dan sensoris. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor yaitu  variasi formula 
tepung kedelai dan daging ikan giling sebagai bahan utama pembuatan keripik 
simulasi. Data analisis sensori, kimia, dan fisik yang diperoleh dianalisis secara 
statistik dengan menggunakan metode one way ANOVA, jika terdapat perbedaan 
maka dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan analisa Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi α = 0,05.  
Hasil penelitian menunjukkan formula keripik similasi terbaik 
berdasarkan karakteristik fisik, kimia, dan sensoris adalah F2 (50 tepung kedelai: 
50 daging lele). Analisis kimia keripik simulasi didapatkan kadar air sebesaar 3,97 
%bb, kadar abu sebesar 5,36 %bk, kadar lemak sebesar 33,22 %bk, kadar protein 
sebesar 23,06 %bk, kadar karbohidrat sebesar 39,66%bk, dan kadar FFA sebesar 
0,33 %bk. Analisis fisik diketahui Fmax keripik simulasi sebesar 12,85 N.  
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Chips are varian of snack, which can not been left out in daily life, 
especially children and teenager. It is necessary to improve the nutritional value of 
chips, by making simulation chips. Simulation chips is a chips made with basic 
ingredient  flour formulation. Ingredients used for simulation chips are catfish and 
soy flour. Catfish and soy flour are local food comodity and  have good protein 
value.  
The objective of research was to determine the best Simulations chips 
formulation based on its physics, chemical, and sensory property.  This research 
employed a Completely Random Design with one factor: varieted of soy flour and 
catfish formulation as a simulation chips ingredients. The data obtained was 
analyzed using one-way ANOVA method; if there was a difference, it was 
followed with significance test using Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at 
significance level of α = 0,05. 
The result of research showed that F2 (50 soy flour : 50 catfish) was the 
best formula based on its physics, chemical, and sensory property. The chemical 
analysis on simulation chips showed moisture content 3,97%wb, ash content 5,36 
%db, fat content 33,22 %db, protein level 23,06 %db, carbohydrate content 39,66 
%db, and FFA content 0,33 %db. The physics analysis simulation chips showed 
Fmax level 12,85 N. 
                                                                                                                                
Keywords: snacks, simulation chips, catfish, soy flour. 
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